65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Pisemnd zkouska

Témac. 8
Zadani
Celkem: 100 bodU
Potraviny a servis pokrmu 50 bodu
Ukol &. 1 20 body

e Vyznam bezmasych pokrm( ve vyzivé.

e Druhy bezmasych pokrmU podle zdkladni suroviny.

e Charakteristika bezmasych pokrmd z téstovin.,

e Charakteristika bezmasych pokrmu ze zeleniny.



Ukol &. 2 20 bod{

Popiste technologicky postup pfipravy uvedenych pokrmu.

e CocCka nakyselo

e kvétdk smazeny

Ukol €. 3 10 bod(

Zvolte minim@ing dvé vhodné piilohy k uvedenym pokrmim.

e vdjecnd omeleta se Zampiony

e syrsmazeny

e kapustovy karbandtek smazZeny

Dalsi odborné Ukoly a vypocet 30 body
Ukol €. 4 10 bodU

e Popiste zdsady skladovani zeleniny.



e Popiste chladici sklad (box) a jeho vybaveni, uvedte, jaké potraviny v ném skladujeme.

Ukol &. 5 10 bodd

Popiste hygienické o bezpecnostni pfedpisy pfi zpracovdni zeleniny.



Ukol €. 6

Nanormujte bramborovy gulds na 32 porci.

10 bodl

Hmotnost na 10 porci

Hmotnost na 1 porci

Hmotnost na 32 porci

SHEG IRy v gramech v gramech v gramech
Cibule 300
Slanina bez kiZe 120
Paprika mleté 15
Kmin 156
Vyvar B 1200
Brambory loupané 1800
Sul 15
Pepf miety 1:5
Sadlo skvafené 60
Mouka hladka 60
Cesnek 30




65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Potraviny

1.

2. Do jate€ného masa nepaffi:

Skopové maso se ziskavd z;

a) krav, jalovic a byku
b) ovci, berant a skopcl
c) vepfU, prasnic, selat

a) skopové maso
b) kufeci maso
c) hovézi maso

3. Hovéz maso fadime do:

a) 4 jokostnich tfid
b) 3 jakostnich ffid
¢) 2jakostnich ffid

4, Dzem fadime k vyrobkim z:

5. Jaky vyznam md v lidském téle voda:

a) zeleniny
b) obilovin
c) ovoce

a) chrdni organismus pred chorcbami
b) doddvd organismu energii

Pisemnd zkouska
Téma ¢. 8

Test - zadani

c) Je souldsti viech té&lnich tekutin, rozvadi po téle Ziviny

6. Maslo vyrabime stloukdnim:

a) smetany
b) miéka
c} tvarohu

7. Krdli¢i maso patfi do masa:

a) feplokrevnych Zivocich(
b} studenokrevnych Zivo&ich(

c) jatecnych zvifat

& bodl

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

{1 bod)

(1 bod)

(1 bod)



8. Rostlinné oleje se vyrdbéji z:

a) plody, klickd
b) kli¢kd, jader
c) plody, kli¢kd, jader

Technologie

%. K pokrmim z dribeZiho masa paffi:

a) kufeci prsa smazend
b) moravsky vrabec
c) karlovarsky gulds

10. PFilohy z téstovin poddvdme v obvyklé hmotnosti:

a) 200g
b) 3009
c) 250 g

11. Drtky jsou:

a) hovézi Zaludky
b) veprové zaludky
c) fteleci zaludky

12. PFi pfipravé pokrmU pouzivdme hrubou mouku zejména:

a) k pripravé obalu - tésticka
b) kvyrobé& domdcich téstovin a pfipravé knedlikd
c) kzahusfovani a obalovani

13. Chlupaté knedliky pfipravujeme:

a) zbrambor vafenych ve slupce
b) zvafenych brambor
c) ze syrovych brambor

14. Pokrm moravsky vrabec se pfipravuje z:

a) vepfového masa
b) hovéziho masa
c) kufeciho masa

15. Cockovou polévku zahustujeme:

a) moukou
b) cibulovou jiskou
c) zdsmazkou

(1 bod)

8 bodu

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)

(1 bod)



16. Které potraviny upravujeme za syrova? (1 bod)

a) ovoce, zeleninu
b) maso, zeleninu
c) ovoce, maso

Stolni€eni a zafizeni 4 body
17. Slozité restauracni menu ma: (1 bod)
a) 4-5chod0
b) 6 avice chodd
c) 3chody
18. V pomocném skladu skladujeme: {1 bod)

a) cistici prostfedky, obaly
b) mléko, mlé&né vyrobky
c) maso, masné vyrobky

19. Elekirické spotfebice &istime: (1 bod)

a) zapnuté v elektrickée siti
b) jen kdyi je potfeba
c) vypnuté z elekirické sité

20. Jaké je vybaveni chladiciho skladu: {1 bod]}

a) pfepravky, prouténé kose
b} regdly, teplomér, prepravky, kbelik
c) teplomér, regdly, hdky, pfepravky






